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Título: Las hierbas aromáticas. 
Resumen 
Las hierbas aromáticas frescas poseen unas características organolépticas espléndidas y variadas, en cuanto a sabor, aroma, color, 
formas y texturas. Para inundar las diferentes elaboraciones con sus cualidades. Tienen un papel decorativo muy importante en la 
presentación de platos ya que aportan todo su potencial de cualidades enriqueciendo el acabado con imaginación, arte y 
expresión. “Experimentar sin miedo y dosificar con mucho tacto”. La potencia de sus cualidades hay que controlarla para no 
saturar con sus matices vegetales y aromáticos. 
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Las hierbas aromáticas frescas poseen unas características organolépticas espléndidas y variadas, en cuanto a sabor, 
aroma, color, formas y texturas.  Para inundar las diferentes elaboraciones con sus cualidades.  
Tienen un papel decorativo muy importante en la presentación de platos ya que aportan todo su potencial de 
cualidades enriqueciendo el acabado con imaginación, arte y expresión. 
Para llevar a cabo una cocina creativa debemos “Experimentar sin miedo y dosificar con mucho tacto”. La potencia de 
sus cualidades hay que controlarla para no saturar con sus matices vegetales y aromáticos. 
Sus tareas de pre elaboración son la limpieza de las partes deseables, el lavado con agua fría, el secado, el corte 
adecuado con la técnica, el útil o maquinaria apropiada y la correcta conservación hasta su uso o aplicación. 
La riqueza de características organolépticas que estimularan nuestros sentidos en la degustación de los platos se 
encuentra en cada variedad de hierba aromática. Unas son más tradicionales y otras nuevas procedentes de otras culturas 
y gastronomías. Hemos seleccionado las más especiales por sus características singulares. 





Pariente del perejil, con un sabor fuerte y penetrante.  
Sus hojas para adobar, para preparar mojo canario, para la ensalada 
tabulah y para aromatizar algunas sopas. 
Diente de león. 
Planta silvestre. Posee hojas largas, delgadas y serradas de color amarillo 
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De hojas verdes, carnosas, crujientes, jugosas y con una ligera forma de 
corazón. Su sabor es potente y ácido. 
Para  ensaladas diferentes y originales. También la utilizan cocinada. 
 
Estragón. 
Sabor dulce, algo amargo y anisado. Popular en Francia. 
En ensaladas, para aromatizar vinagres y salsa bearnesa, también para 
adobos de todo tipo.  
 
Hinojo. 
De hojas plumosas y flores amarillentas que destaca por ser muy 
aromática. 
Platos de pescado grasos y carnes de cerdo. 
 
Hinojo marino. 
Su sabor anisado suave, tiene un punto salado marino con matices 
cítricos. 
En fresco en ensaladas y como encurtido. 
 
Inula. 
Tierna, carnosa, algo amarga y muy aromática. Pose un sabor intenso que 
nos recuerda a la zanahoria. 




Con aroma balsámico, fresco y dulce con un punto picante. 
Condimento en sopas, caldos,  salsas y caza. 
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Sus flores perfumadas son de color lila azulado. Forma parte de las hierbas 
de Provenza. 
Aromatizar y decorar un postre  como un mousse o panna cotta. 
María Luisa. Cedrón, hierba luisa o verbena de Indias. 
Aroma que recuerda al limón. 
En marinados, aderezos y salsas con aroma cítrico. En sorbete aromático o 




Es pariente del orégano y tiene un aroma dulzón. 
En carnes, pescados, vegetales, pizzas o pasta. En la cocina italiana y 
griega, en salsas, vinagretas, aceites aromatizados y en embutidos. 
Melisa. Toronjil. 
Fuerte aroma a limón.  
En ensaladas, sopas, confituras, salsa para carnes o verduras y postres. 
Infusión con té. 
 
Menta. 
Color verde intenso y aroma fuerte, fresco, dulzón, picante y refrescante. 
Aderezar habas, berenjenas, guisantes, tomates, carnes y pescados. Cocina 
china, hindú, iraní y vietnamita. Postres con chocolate. 
 
Mini mostaza roja/ parda/ castaña. 
Hojas ovales, sabor aromático, amargo y picante, sensación de frescor y 
un toque de salinidad. 
Canapés, acompañar carnes o ensaladas. 
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Hojas sueltas de color verde vivo. Sabor muy fresco, con ligero recuerdo 
a la mostaza, algo picante y con toques dulzones. 
 En fresco, sopas, salsas, salteados de vegetales, carnes o pescados. 
Orégano. 
El sabor y aroma es fuerte e increíble. 
 Salsas de tomate, pastas, pizzas, pescados, carnes, aceites aromatizados 
o marinadas. Condimento básico en el Mediterráneo. 
Perejil francés o rizado. 
 Hojas más rizadas y sabor más suave. 
Para la decoración de platos. 
Perifollo. 
Aroma mezcla entre el perejil y el anís, es muy volátil y muy agradable 
al paladar.  
Ensaladas verdes, sopas ligeras, huevos y como mantequilla de hierbas 
para platos de carne o pescado. 
 
 
Pourpier / Verdolaga. 
De tallos sueltos y hojas ovaladas de un color verde vivo. 




Para cocinar carnes grasas, judías escas, oca, pato y en platos de hígado 
de ternera o pasta. 
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 La gran cocina de las Hierbas aromáticas y el ajo. Editorial Everest. 





Hojas de color verde oscuro ofrecen un fuerte aroma a limón. 
En sopas, guisos, cocidos o para sazonar carnes. Combina con verduras, 
y especialmente con patatas asadas. 
 
